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Đề c​ương chi tiết học phần
1. Tên học phần: Tiếng Anh Chuyên Ngành Dinh Dưỡng và Công nghệ Thực Phẩm 

Mã học phần: ENNF220837
2. Tên Tiếng Anh: English for Nutrition and Food Industry
3. Số tín chỉ:  

2 (2:0:4)
    Phân bố thời gian: 15 tuần  2(2:0:4)
4. Các giảng viên phụ trách học phần 


1/ GV phụ trách chính: Ths. Nguyễn Thị Hồng Mỹ
2/ Danh sách giảng viên cùng GD:

5.  Điều kiện tham gia học tập học phần


     Môn học tiên quyết: không
6. Mô tả tóm tắt học phần


Học phần này cung cấp cho sinh viên những kiến thức cơ bản về tiếng Anh kỹ thuật trong lĩnh vực dinh dưỡng và công nghệ thực phẩm, bao gồm những vấn đề như: thực phẩm và các chất dinh dưỡng, các nguyên tắc chế biến, bảo quản cũng như những vấn đề cơ bản về an toàn thực phẩm. Các hoạt động trên lớp thông qua những chủ đề trên giúp sinh viên củng cố và phát triển kỹ năng nghe, nói, đọc, viết; đặc biệt là kỹ năng đọc, dịch và thuyết trình những vấn đề có liên quan đến lĩnh vực công nghệ thực phẩm ở mức độ trung cấp.
 7. Mục tiêu học phần (Course Goals)

	Mục tiêu

(Goals)
	Mô tả

(Goal description)

(Học phần này trang bị cho sinh viên:)
	Chuẩn đầu ra

CTĐT

	G1
	Kiến thức cơ bản về lĩnh vực dinh dưỡng và công nghệ thực phẩm; kiến thức về các thuật ngữ chuyên dùng trong ngành công nghệ thực phẩm
	1.1, 1.2

	G2
	Khả năng đọc hiểu, tóm tắt và dịch các tài liệu liên quan đến chuyên ngành dinh dưỡng và công nghệ thực phẩm; khả năng trình bày, mô tả các nội dung có liên quan đến lĩnh vực dinh dưỡng & các qui trình bảo quản và chế biến thực phẩm
	2.1

	G3
	Khả năng thuyết trình nhóm về các chủ đề thuộc chuyên ngành dinh dưỡng và công nghệ thực phẩm.
	3.1,3.2


8. Chuẩn đầu ra của học phần
	Chuẩn đầu ra HP
	Mô tả

(Sau khi học xong môn học này, người học có thể:)
	Chuẩn đầu ra CDIO

	G1
	G1.1
	Hiểu được ý nghĩa và vai trò của dinh dưỡng trong cuộc sống thường ngày và liệt kê các chất dinh dưỡng cần thiết cho cuộc sống con người
	1.3

	
	G1.2
	Hiểu được một số quy trình trong lĩnh vực bảo quản, chế biến và an toàn thực phẩm.
	1.3

	
	G1.3
	Mô tả các đặc điểm và tác động của vi khuẩn trong quá trình chế biến và bảo quản thực phẩm
	1.3

	
	G1.4
	Giải thích được các thuật ngữ cơ bản dùng trong ngành dinh dưỡng và công nghệ thực phẩm
	1.3

	G2
	G2.1
	Đọc hiểu, tóm tắt và dịch tài liệu kỹ thuật liên quan đến chuyên ngành dinh dưỡng và công nghệ thực phẩm
	2.1, 2.3, 2.4

	
	G2.2
	Sử dụng thuật ngữ và cấu trúc tiếng Anh chuyên ngành để trình bày, mô tả các nội dung có liên quan đến lĩnh vực dinh dưỡng & các qui trình bảo quản và chế biến thực phẩm 
	2.5

	G3
	G3.1
	Thảo luận, bàn bạc, phân việc trong nhóm để  trình bày các vấn đề liên quan đến dinh dưỡng và công nghệ thực phẩm
	3.1

	
	G3.2
	Phát triển kỹ năng diễn đạt thông qua các hoạt động thuyết trình về chuyên ngành dinh dưỡng và công nghệ thực phẩm
	3.2


9. Tài liệu học tập 


- Sách, giáo trình chính: 

Whitney, Ellie and Rolfes, Sharon Randy. Understanding Nutrition. Tenth Edition. Wadsworth, Thomson Learning, Inc.2005
10. Đánh giá sinh viên:
- Thang điểm: 10

- Kế hoạch kiểm tra như sau:

	Hình thức KT
	Nội dung
	Thời điểm
	Công cụ KT
	Chuẩn đầu ra KT
	Tỉ lệ (%)

	Bài kiểm tra giữa kỳ
	
	30

	
	Nội dung bao quát các chuẩn đầu ra của môn học
	Tuần 10
	Kiểm tra giấy
	G1,
G2
	

	Tiểu luận - Báo cáo
	
	20

	
	Sau mỗi buổi học sinh viên được yêu cầu đọc và tìm hiểu về một đề tài, trong buổi học sau một nhóm sinh viên báo cáo trước lớp nội dung mình tìm hiểu được. Danh sách các đề tài:

1. Food and nutrition
2. Organic nutrients
3. Inorganic nutrients

4. Principles and methods of cooking

5. Protein food 

6. Cooking consideration

7. Food preservation: freezing

8. Food preservation: pickling

9. Food preservation: curing

10. Food preservation: canning

11. Food preservation: drying

12. Food preservation: fermentation

13. Food safety


	Tuần 2-14
	Tiểu luận - Báo cáo
	G1, G2, G3
	

	Thi cuối kỳ
	
	
	50

	
	- Nội dung bao quát tất cả các chuẩn đầu ra quan trọng của môn học.
- Thời gian làm bài 60 phút.


	
	Thi tự luận
	G1, G2
	


11. Nội dung chi tiết học phần  
	Tuần thứ 1: Food and Nutrition (3/0/6)
	Chuẩn đầu ra của HP

	A/ Tóm tắt các ND và PPGD trên lớp: (3)
	G1.1
G1.2

G3.2



	Nội Dung (ND) GD trên lớp

+ Defining nutrition and food
+ Identifying various nutrients in food
Tóm tắt các PPGD:

+ Thuyết giảng
+ Thảo luận


	

	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (6)

	

	Các nội dung tự học:
+ Highlight (Chapter 1): Nutrition Information and Misinformation – On the Net and in the News

	G1, G2


	Tuần thứ 2-3: Organic Nutrients (6/0/12)
	Chuẩn đầu ra của HP

	A/ Tóm tắt các ND và PPGD trên lớp: (6)
	G1.2
G2, G3

	Nội Dung (ND) GD trên lớp

+ Identifying nutrients 
+ Identifying organic nutrients: 

· Proteins 

·  Carbohydrates 

·  Fats 

· Vitamins
Tóm tắt các PPGD:

+ Thuyết giảng
+ Thảo luận 
+ Thuyết trình  
	

	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (12)
	

	Các nội dung tự học:
+ Additional Reading: Vitamins

	G1, G2


	Tuần thứ 4: Inorganic Nutrients (3/0/6)
	

	A/ Tóm tắt các ND và PPGD trên lớp: (3)
	G1.2
G2, G3


	Nội Dung (ND) GD trên lớp

+  Identifying inorganic nutrients: 

· Water

·  Minerals
Tóm tắt các PPGD:

+ Thuyết giảng
+ Thảo luận
+ Thuyết trình
	

	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (6)
	

	Các nội dung tự học:

+ Highlight (Chapter 2): 
* Dietary Guidelines

* Additional Comments

* Eating Pleasure
	G1, G2


	Tuần thứ 5-6: Principles and Methods of Cooking  (6/0/12)
	

	A/ Tóm tắt các ND và PPGD trên lớp: (6)
	G1.3
G2, G3

	Nội Dung (ND) GD trên lớp

+ Defining cooking
+ Explaining the methods of cooking
Tóm tắt các PPGD:

+ Thuyết giảng
+ Thảo luận

+ Thuyết trình
	

	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (12)
	

	Các nội dung tự học:
+ Describing processes of cooking
	G1, G2


	Tuần thứ 7: Protein Foods and Cooking Consideration                  (3/0/6)
	

	A/ Tóm tắt các ND và PPGD trên lớp: (3)
	G1.3
G1.4
G2
G3

	Nội Dung (ND) GD trên lớp

+ Describing quality of food & the ways to choose protein foods
+ Describing the method for the treatment of food items
+ Classifying protein foods and food consideration
Tóm tắt các PPGD:

+ Thuyết giảng
+ Thảo luận

+ Thuyết trình
	

	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (6)
	

	Các Nội Dung Tự Học:
+ Cooking Techniques
+ How to Cut Food
	G1, G2


	Tuần thứ 8 – 9 : Food Preservation (6/0/12)
	

	A/ Tóm tắt các ND và PPGD trên lớp: (6)
	G1.3
G1.4
G2, G3.2

	Nội Dung (ND) GD trên lớp

+ Identifying various ways to preserve food: 
· Freezing

· Pickling

· Curing

Tóm tắt các PPGD:

+ Thuyết giảng
+ Thảo luận

+ Trình chiếu
	

	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (12)
	

	Các nội dung tự học:
+ Additional Reading: Methods of Food Preservation
	G1, G2

	Tuần thứ 10: Revision&Midterm Test (3/ 0/ 6)
	

	A/ Tóm tắt các ND và PPGD trên lớp: (3)
	G1, G2, G3.2

	Nội Dung (ND) GD trên lớp

+ Review
+ Test
Tóm tắt các PPGD:

+ Thuyết giảng
+ Thảo luận

+Làm bài trên giấy

	

	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (6)
	

	Các nội dung tự học:

	

	Tuần thứ 11-12: Food Preservation (6/0/12) 
	

	A/ Tóm tắt các ND và PPGD trên lớp: (6)
+ Identifying various ways to preserve food: 

· Canning

· Drying

· Fermentation
	G1.3
G1.4
G2, G3.2

	Tóm tắt các PPGD:

+ Thuyết giảng
+ Thảo luận

+ Trình chiếu (power points, videos)
	

	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (12)
	

	Các nội dung tự học:

+ Additional Reading: Methods of Food Preservation
	G1, G2

	Tuần thứ 13-14: Bacteria and Food Safety (6/0/12)
	

	A/ Tóm tắt các ND và PPGD trên lớp: (6)
	

	Nội Dung (ND) GD trên lớp

+ Identifying bacteria

+ Identifying various ways to keep food safe

Tóm tắt các PPGD:

+ Thuyết giảng
+ Thảo luận

+ Trình chiếu (power points, videos)
	G1.4
G3.2


	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (12)
	

	Các nội dung tự học:

+ Additional Reading: Food Poisoning & Spread of Disease
	G3.2

G4.1

G4.2

	Tuần thứ 15: Revision, feedback & course evaluation(3/0/6)
	

	A/ Tóm tắt các ND và PPGD trên lớp: (3)

1. Review units 1 – 10

2. Feedback on students‘ presetations
Course evaluation

      3. Course evaluation
	G1, G2

	Tóm tắt các PPGD:

+ Thuyết giảng
+ Trình chiếu (power points, videos)
	

	B/ Các nội dung cần tự học ở nhà: (6)
	


12. Đạo đức khoa học: 


- Tự giác làm bài tập ở nhà, không sao chép, gian lận.

 - Chuẩn bị bài trước khi lên lớp.

 - Tích cực tham gia vào các hoạt động trên lớp.

13. Ngày phê duyệt lần đầu: 

14. Cấp phê duyệt:

	Trưởng khoa

	Trưởng BM
	Nhóm biên soạn

        

	TS. Nguyễn Đình Thu
     
	Th.S Lê Thị Thanh Hà
	Th.S Nguyễn Thị Hồng Mỹ


15.Tiến trình cập nhật ĐCCT
	Lấn 1: Nội Dung Cập nhật ĐCCT lần 1: ngày    tháng    năm

	<người cập nhật ký và ghi rõ họ tên)

Tổ trưởng Bộ môn:
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